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Resumo
Info Objetivou-se com este trabalho, caracterizar as farinhas de
Recebido: 09/10/2018 arroz (FA) e de batata-doce (FB), assim como suas
Publicado: 14/11/2018 propriedades reolégicas. Primeiramente, determinou-se a
DOI: 10.29247/2358-260X.2018v5i3.p113-124 composicdo proximal das farinhas realizando analises de
ISSN: 2358-260X umidade, atividade de 4gua, acidez, pH, proteinas, lipidios,

cinzas, fibra alimentar, carboidratos, teor de amilose,
granulometria e cor; além das andlises microbiolégicas
(Salmonela sp., Bacillus cereus, coliformes, bolores e
A leveduras). A propriedade de pasta do amido foi
celiac disease; gluten; feedstock. determinada para FA, FBD e suas mesclas. Na

caracterizacdo obtiveram-se os seguintes padroes: farinha
de batata-doce (umidade 9,18%, proteina 9,92%, lipidios 1,72%, cinzas 1,51%, fibras alimentares 3,77%
e carboidratos 77,81%) e farinha de arroz (umidade 13,31%, proteina 10,34%, lipidio 1,41%, cinzas
0,31%, fibras alimentares 0,76%, carboidratos 75,03%). As farinhas diferiram significativamente
(p<0,05) em relacgdo as coordenadas L* a* e b* de cor, onde a farinha de batata-doce apresentou-se mais
escura que a de arroz. Na avaliacdo das propriedades de pasta, observou-se que a temperatura de pasta
de FA (88,65°C) foi superior em relacdo as demais amostras. A viscosidade maxima diminuiu com o
aumento de FBD na mescla. Os valores de viscosidade final e de tendéncia a retrogradacdo diminuiram
a medida que aumentou o teor de FBD na mescla. A mescla das farinhas permite sua utilizacdo em
produtos isentos de gluten para o publico celiaco, aumentando as opgdes de consumo para 0os mesmos.
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Abstract

The objective of this work was to characterize rice flour (FA) and sweet potato (FB) flour, as well as its
rheological properties. First, the proximal composition of the flours was determined by analyzing moisture,
water activity, acidity, pH, proteins, lipids, ashes, dietary fiber, carbohydrates, amylose content,
granulometry and color; besides the microbiological analyzes (Salmonela sp., Bacillus cereus, coliforms,
molds and yeasts). The starch paste property was determined for FA, FBD and their mixtures. In the
characterization the following standards were obtained: sweet potato flour (moisture 9.18%, protein 9.92%,
lipids 1.72%, ash 1.51%, dietary fiber 3.77% and carbohydrates 77,81 %) and rice flour (13.31% moisture,
10.34% protein, 1.41% lipid, 0.31% ash, 0.76% dietary fiber, 75.03% carbohydrate). Flours differed
significantly (p <0.05) in relation to L *, a * and b * color coordinates, where sweet potato flour was darker
than rice. In the evaluation of the pulp properties, it was observed that the pulp temperature of FA (88,65 °
C) was higher in relation to the other samples. The maximum viscosity decreased with the increase of FBD in
the blend. The final viscosity values and tendency to retrogradation decreased as the FBD content in the blend
increased.The blend of flours allows its use in gluten-free products for the celiac public, increasing the
consumption options for them.
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INTRODUGCAO

A doenga celiaca é uma enteropatia
provocada pela ingestao de gliten em individuos
geneticamente susceptiveis, sendo uma das
alteragOes genéticas mais comuns na populagio
humana. Estima-se que 1% da populagio mundial
seja de individuos celfacos (HUSBY et al., 2012). O
tratamento mais eficaz atualmente para os
portadores da doenca celfaca ¢ a restrigao na dieta,
ou seja, evitar o consumo de produtos que
contenham glaten. No entanto, a oferta de
produtos sem gluten no mercado ainda ¢ pequena
e onerosa. Apesar dos avangos recentes em
produtos sem gluten de alta qualidade, a
substituicido do gliten em produtos a base de
cereals, tais como pao, biscoito, bolo e massas,
ainda um  desafio
significante (BIESIEKIERSKI et al., 2011; DEL

CASTILLO; LESCANO; ARMADA, 2009).

representa tecnolégico

As tendéncias de crescente globalizagao da
economia, aumento da diversidade e variedade de
produtos e redugao do ciclo de vida dos produtos
no mercado sao aspectos que indicam a
necessidade de uma estratégia para ampliar o
mercado a partir de matérias-primas de uso
tradicional, como o arroz e a batata-doce, por meio
do desenvolvimento de farinhas que tenham
melhores propriedades funcionais para poderem
ser aplicadas em produtos e formulagoes, ou que
moldadas alimentos de

possam  ser para

conveniéncia, ou para fins especiais (ARAUJO;
ARAUJO, 2011).

A batata-doce (Ipomoea batatas 1.) é
originaria das Américas Central ¢ do Sul E
considerada um dos cultivares mais difundidos no
mundo, sendo cultivada em cerca de 111 paises
com um total de 110,75 milhdes de toneladas
produzido em 2013 (FAO, 2016). No Brasil, ¢
cultivada em todas as regides sendo que apresenta
certa relevancia econ6émica e é uma hortalica de
ampla aceitagao popular, cultivada na maioria das
vezes por pequenos produtores rurais em sistemas
agricolas com reduzida utilizagdo de insumos,
sendo consumida principalmente assada ou cozida
e industrializada na forma de doces (NEIVA et al,,
2011).

Embora a batata-doce seja um alimento
basico muitos

comum em paises  em

desenvolvimento, existem muitos problemas
relacionados com o armazenamento e transporte
das raizes frescas, assim, a batata-doce pode ser
transformada em farinha, que pode ser utilizada
como um substituto para a farinha de trigo em paes
celiacos

e produtos destinados

(RODRIGUES-AMAYA et al,

para  os
2011). As
variedades de batata-doce podem ser diferenciadas
pela coloragdo da casca e da polpa, pelas
caracterfsticas da casca e da contra casca, pelo
formato, docura e conteddo de 65 matéria seca.

Sendo excelentes fontes de vitamina A e C e o teor
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de amido das raizes frescas varia de 6,9% a 30,7%
(AINA et al. 2012).

O arroz (Oryza sativa 1..) possui um papel
de indiscutivel destaque na cadeia agroindustrial
além de ser um alimento de grande valor
nutricional, e também altamente energético,
apresenta grande fonte de carboidratos sendo rico
em sais minerais, proteinas e vitaminas do
complexo B. Apesar de o arroz ser um dos griaos
mais produzidos em todo o mundo e utilizado
principalmente para o consumo humano, os
subprodutos de seu beneficiamento sao geralmente
empregados apenas na alimentagao animal, porém,
vem se desenvolvendo novos produtos como a
farinha de arroz que pode constituir excelente
fonte de nutrientes além de serem utilizadas como
coadjuvante alimentacio

humana (WALTER; MARCHEZAN; AVILA,
2008).

tecnolégico para a

A farinha de arroz possui propriedades

funcionais  caracteristicas em  produtos e

formulagbes que a utilizam, apresentando

beneficios, tais como sabor pouco pronunciado
que nao interfere no sabor da maioria dos
alimentos,

aproveitamento tecnolégico e

(DORS;
2006).

caracteristicas nao alergénicas
CASTIGLIONE; AUGUSTO-RUIZ,
Essas caracteristicas sao favoraveis para a sua
utilizacdo como ingrediente em muitos produtos
alimentares, incluindo bebidas, produtos a base de
carne, pudins, molhos para saladas ¢
principalmente em produtos para dietas sem gliten
(KRAITHONG; LEE; RAWDKUEN, 2017).
Neste contexto, o objetivo desse trabalho
foi caracterizar as farinhas de batata-doce e de

arroz quanto a composicao fisico-quimica e

qualidade microbiolégica, no intuito de fornecer
mais uma op¢ao para elaboragao de produtos para

celiacos.

MATERIAL E METODOS

A farinha de arroz foi adquirida no
mercado local, na cidade de Goiania — Goids, em
embalagem de polietileno de baixa densidade com
conteudo liquido de 1 kg. Tubérculos de batata-
doce, cultivar barbara, safra 2013/2014 foram
fornecidos pela Universidade Federal de Tocantins
— UFT, Brasil.

Os tubérculos de batata-doce foram
selecionados, lavados e sanitizados em solucao de
hipoclorito de sédio a 200 ppm durante vinte
minutos. Apds a sanitizagao, foram fatiadasem um
fatiador de frios (9300 G,Toledo, Brasil) regulado
com espessura de 1,5 mm, logo em seguida as fatias
foram imersas em solugao de acido citrico a 1% por
10 minutos, para evitar o escurecimento
enzimatico.

Em seguida, foram desidratadas em estufa
de secagem com circulagao de ar (Tecnal TE-
394/3) a uma temperatura constante de 65°C, até
atingir peso constante. Ao atingir a umidade final
de 9,18%, os chips foram moidos em moinho
experimental VG 2000i, com peneiras em duas
aberturas 180 um e 112 um para farinha. A farinha
obtida foi acondicionada em embalagem de
polietileno de baixa densidade (PEBD) e
armazenada a temperatura de 25 + 2°C.

A analise de pH foi realizada por meio de
determinacio direta utilizando-se um
potenciometro (Tecnal, modelo TEC02); a acidez
total por titulagio potenciométrica; a atividade de

agua experimental foi medida em higrometro
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eletronico digital Aqua-Lab, modelo CX-2; o teor
de umidade foi determinado em estufa a 105°C
(Tecnal TE-394/3); o teor de proteina foi
calculado através da determinacio do teor de
nitrogénio pelo método Kjedahl, usando o fator
6,25 para conversio; o teor de lipideo foi
determinado em aparelho Soxhlet; o conteudo de
cinzas foi determinado por meio de incineragao da
amostra em mufla a 550°C por 2 horas; a
determinac¢ao do teor de fibra alimentar seguiu a
metodologia enzimo gravimétrico.

Todas as analises fisico quimicas seguiram
os protocolos estabelecidos pela Association of
Official Analytical Chemists (AOAC, 2010) e foram
realizados em triplicata; e por fim o teor de
carboidrato foi obtido por diferenga. O teor de
amilose foi determinado segundo metodologia ISO
6647 (International Organization for Standardization,
1987)

A analise granulométrica foi realizada
conforme Zanotto; Bellaver (1996), utilizando-se
peneiras de 20, 28, 48, 100, 150 e 200 mesh,
plataforma vibratoria (agitador de peneiras, Bertel)
e balanca analitica (Gehaka), As peneiras e os
fundos, foram montados na plataforma vibratoria
do maior mesh (200) para o menor (20). Pesou-se
100 g de cada amostra, colocando-as na primeira
peneira, ajustando o reostato da plataforma
vibratoria para a velocidade 7 por 10 minutos,
pesando-as ao final do tempo.

As dos

determinagdes parametros
instrumentais de cor (L*, a* e b*) foram realizadas
em colorimetro (Hunter-Lab, Color Quest II,
Reston, EUA). Todas as analises foram realizadas

com cinco leituras para duas repeti¢oes.

A analise viscoamilografica foi realizada
conforme metodologia preconizada por Awmerican
Association Of Cereal Chemists (AACC, 2000), onde
as propriedades de pasta (perfil viscoamilografico)
das amostras das farinhas de batata-doce (FBD) e
de arroz (FA) foram determinadas em Rapid Visco
Analyser (RVA) (RVA4, Newport Scientific,
Australia). O teste foi realizado em 5 amostras,
sendo elas; amostra 1 — 100% FA, amostra 2 —
100% FBD, amostra 3 - 75% FA e 25% FBD,
amostra 4 — 50% FA e 50% FBD e amostra 5 —
25% FA e 75% FBD.

Esta analise foi realizada em duplicata e
utilizou-se uma suspensiao de amostra moida (3 g
em 25 mL) corrigida para 12% de umidade, que foi
analisada de acordo com o seguinte regime de
tempo/temperatura:  50°C  por 1 minuto,
aquecimento de 50°C para 95°C a uma taxa de
11,84°C/min, manutencdo da pasta a 95°C por
3:30 minutos e resfriamento a 50°C a uma taxa de
11,84°C/min.

As analises de contagem de Coliformes a
45 °C, presenca de Salmonella sp em 25g, contagem
de Bacillus cereus, Staphylococcus anreus e contagem de
bolores e leveduras, estabelecidas pela Resolugao

RDC n° regulamenta 0s

Microbiolégicos para Alimentos (BRASIL, 2001),

12 que Padroes
foram realizadas no Laboratério de Controle de
Qualidade de Alimentos - UFG e seguiram os
procedimentos descritos pela American Public Health
Association (APHA, 2001), avaliadas em trés
repetigoes .

Os dados foram submetidos a analise de
variancia e as médias comparadas pelo teste de
Tukey. do

Foram utilizados procedimentos

ambiente SAS (Statistical Analysys Systen).

116



Franco et al Cientific@ Multidisciplinary Journal— V.5 N.3 —(2018) 113 -124

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico quimicas
das farinhas de arroz e de batata-doce estio
apresentados na Tabela 1.

A Resolucio RDC n° 263, de 22 de
setembro de 2005 (BRASIL, 2005) apresenta como

requisito especifico que as farinhas, amido de

cereais ¢ farelos devem apresentar umidade
maxima de 15% (g/100 g) e o amido ou fécula de
batata deve apresentar umidade maxima 21%
(g/100 g) e como nio existe legislacio especifica
para a farinha de batata-doce trabalha-se com o
padrio de 15% de umidade, o que permite dizer
que ambas as farinhas analisadas apresentaram

umidade dentro do padrio exigido.

Tabela 1. Valores médios e desvio padrio da composi¢io centesimal das farinhas de batata-doce e arroz.

Componentes (%0)*

Farinha de batata-doce (FBD)

Farinha de arroz (FA)

Umidade (base umida) 9,18 £ 0,26
Atividade de agua 0,42 £ 0,00
Acidez 22,96 £ 0,17
Ph 4,38 + 0,07
Proteinas 9,92 £ 0,02
Lipidios 1,72 £ 0,02
Cinzas 1,51 £ 0,01
Fibra alimentar total 3,77
Carboidratos** 77,81 £ 0,20
Teor de amilose 18,57

13,31 + 0,29
0,58 + 0,01
3,65 + 0,01
5,80 + 1,05
10,34 + 0,14
1,41 + 0,01
0,31 + 0,02
0,76

75,03 + 0,10
22,96

*Valores constituem a média * desvio-padrio de trés repetigdes.
**Carboidrato calculado por diferencga, subtraindo-se de 100 os valores obtidos para umidade, proteinas, lipidios,

cinzas e fibras alimentares.

Severo, Moraes e Augusto-Ruiz (2010) em
seu estudo encontraram os seguintes valores para a
composicao centesimal de farinha de arroz (FA)
(proteina 7,34%, lipideos 0,6% e cinzas 0,69%), ja
Clerici e El-Dash (2008) apresentaram os valores
de proteina 7,56%, lipideos 0,32% e cinzas 0,27%).
Neste trabalho, os valores obtidos para proteina,
lipideos e cinzas foram maiores, conforme Tabela
1. Esses efeitos estio relacionados a presenca dos

compostos no grao, sendo, portanto, afetados por

diferentes fatores, principalmente pela
caracterfstica genotipica, ambiental e pelo
processamento  (WALTER; MARCHEZAN;

AVILA, 2008). Os resultados revelam que a

composiciao fisico quimica das farinhas estudadas

mostra que as mesmas sao alimentos basicamente
amilaceos, possuindo consideraveis valores de
carboidratos e proteinas, e baixos valores de
lipideos e cinzas.

O teor de amilose de FBD foi de 18,57%,
Omoniyi et al. (2016) em seus estudos encontrou
valor de 12,94% de teor de amilose em farinha de
batata doce. Para a FA o teor de amilose
encontrado neste trabalho foi de 22,96%. Clerici e
El-Dash (2008) em seu estudo a respeito das
caracteristicas tecnolégicas de farinha de arroz
encontraram 23,88%. Zavareze et al. (2009)
caracterizou quimicamente farinhas de cultivares

de arroz com diferentes teores de amilose, onde

apresentou os seguintes dados: alta amilose —
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31,62%, média amilose — 23,40% e baixa amilose —
6,90%, logo, a FA avaliada neste trabalho se
enquadra em uma farinha de média amilose.

A acidez da FBD apresentou-se elevada
(22,94%) e o pH baixo (4,4). Silva (2010) em seu
estudo sobre caracterizagdo fisico-quimica de
farinha de batata-doce para produtos de
panificac¢ao encontrou pH médio de 5,5. Santos et
al. (2012) em seu estudo sobre a cinética de
secagem da batata-doce encontrou pH da farinha
de 6,3 e acidez 10,85, onde no processamento das

batatas-doces nao ocorreu tratamento para evitar o

escurecimento enzimatico. Os valores encontrados
neste trabalho foram mais baixo para o pH e mais
alto para a acidez, devido ao tratamento da batata-
doce com acido citrico para evitar escurecimento
enzimatico, visto que a acidez de um alimento pode
ser decorrente dos préprios compostos naturais do
alimento, formada pela fermenta¢ao ou pelo tipo
de processamento ao qual o alimento foi
submetido e, ainda, ser o resultado da deterioracio
que o mesmo sofreu (FERNANDES et al., 2008).

Os resultados da

caracterizacao

granulométrica encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2. Granulometria das farinhas de batata-doce e de arroz.

%RETIDO

Mesh Farinha de batata doce 1U Farinha de arroz 1U
20 0,19 0,02

28 0,55 0,074 0,30 0,032
48 2,84 314

100 21,16 2,401 42,19 4,543
150 10,05 34,37

200 7,49 7,524 12,53 5,425
Fundo 57,67 7,24

Clerice e El-Dash (2008) trabalharam com
FA apresentando 63% de tamanho entre 60 e 80
mesh e 37% acima de 100 mesh, enquanto que neste
trabalho FA apresentou mais de 50% acima de 100
mesh e a FBD apresentou mais de 50% da amostra
acima de mesh 200, mostrando que a sua
granulometria foi menor que a farinha de arroz.

De acordo com os estudos de Silva et al.
(2009), os autores reportam que farinha que
extremamente fina

apresenta  granulometria

necessariamente nao significa qualidade. Altos

percentuais de particulas finas nas misturas podem
prejudicar a estrutura interna (miolo) de produtos
panificaveis, que poderdo apresentar alta umidade
e gomosidade. Logo, faz-se necessario testar essas
duas farinhas individualmente, bem como, as suas
mesclas em produtos panificaveis para verificar as
possibilidades de aplicagdio e o resultado em
relagao a granulometria.

Os resultados observados para as

coordenadas L*, a* e b* de cor das farinhas de

batata-doce e arroz sao apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Valores médios e desvio padrao das coordenadas L*, a* e b* de cor das farinhas de batata-

doce e de arroz.

Parametros Farinha de batata-doce Farinha de arroz
L* 90,71° £+ 0,56 98,85* + 0,13
Cor a* 2,78 £ 0,20 0,80" + 0,06
b* 11,18 £ 0,29 462"+ 0,18

*a,b médias diferiram entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey
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A avaliagdo dos resultados por meio da
ANOVA mostrou que as farinhas diferiram
significativamente  (p<<0,05) em relacio as
coordenadas L*, a* e b* de cor.

Os valores do componente L* representam
a luminosidade ou brilho das amostras estes
valores variam de zero (preto) a cem (branco). Isto
mostra que ambas as farinhas obtiveram alta
luminosidade, entretanto, a FBD mostrou-se com
uma luminosidade significativamente (p<0,05)
menor que a FA, conforme apresentado na Tabela
3.

Os valores expressos no eixo a* representam
as cores de verde ao vermelho, sendo que quanto
mais o valor for negativo (-a*), mais proximo de
verde e quanto mais positivo (+a*) for o valor,
mais préximo do vermelho, ja os valores expressos
no eixo b* representam as cores que variam de azul
ao amarelo, sendo que quanto mais o valor for
negativo (-b*), mais préximo de azul e quanto mais
positivo (+b*) for o valor, mais proximo do
amarelo (BORBA; SARMENTO,; LEONEL,
2005). Assim, a analise dos resultados permite dizer
que para ambas as farinhas, sdo positivos os valores
de a* (vermelho) e de b* (amarelo). No entanto, a

FA mostrou-se menos vermelha (0,80) que FBD

(2,78) e menos amarela (4,62) que FBD (11,18).

Borba, Sarmento e Leonel (2005) em seu
estudo analisou a cor da farinha de batata doce de
um cultivar com as caracteristicas semelhantes, a
qual passou pela etapa de descasque, e obteve os
seguintes valores I* 94,57, a* -0,47 e b* 7,53, ou
seja, com uma luminosidade maior que o
encontrado, o que mostra que farinha elaborada
com a presenca da casca pode interferir para a cor
da mesma. Ahmed, Alter ¢ Eun et al. (2010)
encontrou diferenca significativa nos valores de a*
e b* entre as farinhas elaboradas com batata-doce
com e sem a casca.

Os resultados permitem afirmar que FA
resultou em uma farinha mais clara que FBD,
sendo FBD  possuindo uma  tendéncia
significativamente maior para as cores vermelha e
amarela que FA. Essa diferenca encontrada pode
resultar em uma colora¢do mais escura para a
aplicagao da FBD em produtos de panificagio, o
que pode ser assimilado pelos consumidores como
um produto mais saudavel, se comparado com os
paes integrais de farinha de trigo.

A Tabela 4 apresenta o perfil do
comportamento dos géis das farinhas de arroz
(FA) e de batata-doce (FBD), bem como das

mesclas de ambas.

Tabela 4. Resultados da analise de RVA das farinhas de arroz (FA) e de batata-doce (FBD).

Viscosidade (RVU)

Tipo de Temperaturade Tempo de — N

farinha asta (°C) ico (min) Pi Minim Quebr: Final Tendéncia  a
d P 0 e . e retrogradacdo

FA 88,65 0,07 238,04 233,79 4,25 476,00 242,21

FBD 79,63 4,47 197,29 123,58 73,71 193,96 70,38

25%FBD/

75% FA 82,00 6,37 159,17 133,58 25,58 295,88 162,29

50% FBD/

50% FA 80,83 5,90 160,79 127,42 33,38 260,21 132,79

75% FBD/

25% FA 80,38 5,20 17592 129,33 46,58 226,67 9733
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Quando o amido ¢ aquecido em excesso de
agua, seus granulos intumescem e a organizagao
cristalina  decompde-se para formar regides
amorfas. Esta desordem molecular é denominada

gelatinizagao (ORO et al., 2013), e é definida pelo

aumento inicial rapido da viscosidade que ocorre
entre os 3-5 minutos iniciais, podendo ser
observado este comportamento na Figura 1 que
mostra a  representacao

grafica do perfil

viscoamilografico das amostras analisadas.

Perfil viscoamilografico
500,00 120,00 — Farinha de Arroz
100%
450,00 // ’
400,00 / \ / - 100,00 ——Farinha de Batata-
doce 100%
5 350,00 / \ / | 8000 O
£ 300,00 / )& /. ® ~——75%Farinha de Arroz
L1 3 o,
T 250,00 - 60,00 2 e 25% Farinha de
T / /‘J )é; - 5 Batata Doce
§ 200,00 g' = 50% Farinha de Arroz
£ 15000 / - 4000 @ e 50% Farinha de
' y Batata Doce
100,00 l L 2000 1 5% Farinha de Arroz
50,00 e 75% Farinha de
a Batata Doce
0,00 0,00
0,00 5,00 10,00 15,00
Tempo {min)

Figura 1. Representago grafica do perfil viscoamilografico das farinhas de arroz (FA) e de batata-doce (FBD).

Além de apontar a temperatura minima para
que uma amostra seja cozida, a temperatura de
pasta indica a temperatura na qual a viscosidade
comeca a aumentar durante o periodo de
aquecimento  (SINGH, S.; SINGH, N,
MacRITCHIE, 2011). Conforme a Tabela 6 pode-
se observar que a FBD possui uma temperatura de
pasta significativamente menor que as demais
amostras (79,63°C), ou seja, esta amostra aumenta
a sua viscosidade mais rapido que as demais, o que
influenciou nas temperaturas minimas das mesclas
das farinhas. Gongalves et al. (2009) encontraram
valores de temperatura de pasta para o amido de
batata-doce semelhante ao encontrado neste
estudo (80,9°C). Bartz et al. (2012) encontraram
para amido de arroz nativo uma temperatura de

62,95°C, Clerice e El-Dash (2008) 66°C, enquanto

que o valor encontrado neste estudo foi de 88,5°C.

Depois de atingir a temperatura de pasta, a
temperatura aumenta e a viscosidade maxima ou de
pico ¢ atingida. Neste ponto, ha equilibrio entre
granulos de amido intumescidos e granulos
rompidos, que lixiviam amilose para a solugdo
(LEON, et al., 2010).

O pico de viscosidade durante o
aquecimento de FA foi alto (238,04 RVU), e de
acordo com Tavares et al. (2012) pode-se inferir
que este dado pode indicar a presenga de granulos
de amido com propriedades de inchamento e
ruptura mais uniformes durante o tratamento
hidrotérmico no RVA. O que pode ser evidenciado
pelo tempo de pico encontrado para esta farinha
(6,07 minutos). Enquanto que FBD obteve um
valor de 197,29 RVU, podendo ser verificado no

formato da curva de viscosidade que apresentou
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pico agudo e estabilidade baixa em temperatura
elevada e sob agitacao.

Durante o periodo de manutengido em alta
temperatura, ocorre colapso na viscosidade que da
lugar a uma depressao na curva, a chamada quebra.

Esta queda da viscosidade é causada pela ruptura

O~

dos granulos intumescidos. Este parametro
associado a estabilidade ao aquecimento ou a
facilidade de cozimento do amido (LEON et al,
2010),

assim, diferencas observadas neste
parametro revelam diferentes estabilidades dos
granulos de amido ao aquecimento.

FA apresentou o menor valor entre as
amostras (4,25 RVU) mostrando-se estavel ao
aquecimento, enquanto que FBD obteve o maior
valor de quebra (73,71 RVU) apresentando-se
menos estavel que FA em relacdo ao aquecimento
o que pode ser evidenciado pelo tempo de pico de
4,47 minutos, sendo o menot de todas as amostras.
Nas mesclas das farinhas quanto maior o
percentual de FA menor foi o valor de quebra,
mostrando que FA melhorou a estabilidade das
mesclas quando comparado a FBD.

Foi encontrado para FA um valor elevado de
viscosidade final (476 RVU) quando comparado
com FBD (193,96 RVU) o que provavelmente
pode ter ocorrido devido a uma reorganizagao das
moléculas de amilose, amilopectina e proteinas,
formando gel a frio firme durante o resfriamento.

Durante o resfriamento da amostra, a reassociacio

entre as moléculas constituintes do amido,
especialmente as de amilose, resultam na formagao
de uma estrutura de gel e a viscosidade aumenta até
atingir a viscosidade final. Essa fase ¢ descrita
como regiao de tendéncia a retrogradacdo e esta
relacionada com reorganizagdo das moléculas de
amido (RAGAEE; ABDEL-AAL, 2000).

A tendéncia a retrograda¢ao ¢ medida como
a diferenca entre a viscosidade final e a viscosidade
no ponto mais baixo da curva (LEON et al., 2010).
Sendo assim, FA obteve o valor de 24221 RVU,
que esta de acordo com o valor elevado encontrado
por Tavares et al. (2012) para a farinha de arroz
crua (239,83 RVU), demonstrando que farinha de
arroz com este comportamento ¢ pouco indicada
para producdo de alimentos prontos para
consumo, refrigerados ou congelados, pois podem
levar a sinérese durante o armazenamento ou apos
o descongelamento.

Enquanto que FBD apresentou o menor
valor de tendéncia a retrogradacao (70,38 RVU),
que foi um valor préximo ao encontrado por
Oluwalana, Malomo e Ogbodogbo (2012) 82,86
RVU em seu estudo.Quanto maior a proporgao de
farinha de arroz na amostra, maiores sao os valores
de viscosidade final e tendéncia a retrogradacao, e

menores sao os valores de quebra.

Os resultados da analise microbiolégica
estao dispostos na Tabela 5.

Tabela 5. Andlise microbioldgica das farinhas de batata-doce e de arroz.

Microrganismos Resolucao - — RDC Farinha de arroz Farinha de  batata-
n°12/2001 doce

Salmonella sp 25 g -1 Ausénciaem 25 g Ausénciaem 25 g Auséncia em 25 g

Coliformes 45°C NMP.g - Maximo 102 <30 10

Bacillus cerens UFC.g -1 Miximo 3 x 103 <10 <10

Bolores e leveduras UFC.g ! - 10 1,0 x 102
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Estes apresentaram valores inferiores aos
limites estabelecidos pela Resolu¢ao — RDC n® 12,
de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001),
confirmando que o processo utilizado para
produgdo da farinha é satisfatério do ponto de
vista de seguranca microbiologica.

Os resultados encontrados sio importantes
porque demonstram que o processamento para
elaboragao das farinhas atende aos requisitos
necessarios para sua futura utiliza¢ao na fabricacao

de novos produtos alimenticios.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos na caracterizagio
fisico-quimica das farinhas de arroz e de batata-
doce apresentaram padroes desejaveis de seus
componentes. Ocorrendo similaridade entre as
caracterfsticas de teor de proteinas, lipideos,
carboidratos e amilose.

A farinha de batata-doce apresentou maior
teor de fibras, menor granulometria e cor mais
escura em relacao a farinha de arroz. Quanto a
propriedade da pasta, quanto maior a proporcao de
farinha de arroz, maiores sio os valores de
viscosidade final e tendéncia a retrogradacao, e
menores os valores de quebra. A farinha de batata-
doce apresentou baixo valor de tendéncia a
retrogradacao e de viscosidade final, o que para
aplicagio em produtos de panificagdo pode
acarretar em uma textura mais macia com o
armazenamento. A mescla das farinhas de arroz e
de batata-doce permite a utiliza¢ao em produtos de
panificacdo isentos de gluten para o publico

celfaco, podendo ser também usada em outros

estudos para aplicagio em diversos produtos,

ampliando assim o mercado de consumo.
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